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ACHMAD CHOIRUDIN, 201310350311062, dengan judul skripsi “Umur Simpan 
Susu Pasteurisasi Pada Suhu Dingin Dengan Penambahan Kolostrum Segar.”. 
Penelitian ini dibimbing oleh: Dr. Ir. Khusnul Khotimah, MM. MP. Dan Dr. Ir. 
Ahmad Wahyudi.M.Kes 
Susu pasteurisasi adalah pemanasan susu yang hanya sebentar dibawah suhu 
didih untuk membunuh patogen. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh 
penambahan kolosrum dengan lama penyimpanan terhadap nilai Total Plate Count 
dan nilai pH pada susu pasteurisasi dengan penambahan kolostrum.  
Penelitian ini dibagi menjadi 5 perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali. 
Masing-masing perlakuan yaitu P0 = susu pasteurisasi dengan penambahan 
kolostrum baru diproduksi atau 0 hari (kontrol), P1 = penyimpanan susu 
pasteurisasi  selama 4 hari, P2 = penyimpanan susu pasteurisasi selama 8 hari, P3 
=  penyimpanan susu pasteurisasi selama 12 hari. P4 = penyimpanan susu 
pasteurisasi selama 16 hari, Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah 
kualitas susu pasteurisasi dengan penambahan kolostrum dengan lama 
penyimpanan yang berbeda. Data dianalisis menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap, dilanjutkan dengan uji BNT. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa daya simpan susu pasteurisasi 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kualitas mikrobiologi susu dengan 
penambahan kolostrum segar.  
Kesimpulan dari penelitian ini adalah ada pengaruh penyimpanan terhadap 
nilai TPC dan pH pada susu pasteurisasi dengan lama penyimpanan yang berbeda 
dengan pemberian konsentrasi 2% dapat menghambat pertumbuhan mikroba 
sampai 16 hari. 
 









ACHMAD CHOIRUDIN, 201310350311062, entitled “Save Age Pasteurized 
Milk At Cold Temperatures With The Addition Of Fresh Colostrum.”. This 
research guided by: Dr. Ir. Khusnul Khotimah, MM. MP. Dan Dr. Ir. Ahmad 
Wahyudi.M.Kes 
Pasteurized milk is heating milk that is only briefly below the boiling 
temperature to kill pathogens. This study aims to determine the effect of adding 
colosrum with storage time to the Total Plate Count value and pH value in 
pasteurized milk with the addition of colostrum. 
 This research was divided into 5 treatments and repeated 3 times. Each 
treatment was P0 = pasteurized milk with the addition of newly produced colostrum 
or 0 days (control), P1 = storage of pasteurized milk for 4 days, P2 = storage of 
pasteurized milk for 8 days, P3 = storage of pasteurized milk for 12 days. P4 = 
pasteurized milk storage for 16 days. The parameter observed in this study was the 
quality of pasteurized milk with the addition of colostrum with different storage 
times. Data were analyzed using Completely Randomized Design, followed by 
LSD test. 
 The results showed that the storability of pasteurized milk had a very 
significant effect (P <0.01) on the microbiological quality of milk by the addition 
of fresh colostrum in all treatments.  
 The conclusion of this study is that there is an effect of storage on TPC 
values and pH in pasteurized milk with different storage times by giving a 
concentration of 2% can inhibit the growth of microbes for up to 16 days. 
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